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Для охлаждения колбасных изделий после термообработки на ОАО «Гомель-
ский мясокомбинат» в настоящее время используется фреоновое холодильное обо-
рудование. 
Использование камер интенсивного охлаждения «Маутинг» позволит улуч-
шить качество продукции и уменьшить затраты на электроэнергию. 
Технические характеристики камер: 
– температурный диапазон охлаждения душированием с интенсивной цирку-
ляцией потоков воздуха: 12–20 °C; 
– температурный диапазон охлаждения комбинированным способом душиро-
ванием и циркуляции воздуха: 5–20 °C; 
– температурный диапазон охлаждения с помощью потока воздуха: 0–5 °C; 
– мощность охлаждения на 1 тележку: 17,5 кВт; 
– тип хладагента: аммиак NH3; фреон R22, R404; гликоль; кулстар. 
Камеры «Маутинг» используют аэродинамически проверенную систему обес-
печения движения воздуха с поддержанием однородного распространения парамет-
ров «температура/влажность» во всем объеме. Кривая охлаждения изделий приведе-
на на рис. 1. 
 
Рис. 1. Кривая охлаждения изделий 
Управление движением воздуха ведется электронно на базе частотного преоб-
разователя и воздушных заслонок, камеры оснащены сверхмощными вентиляторами 
на каждую раму (значение скорости: 1450/2850 об./мин); скорость воздушного пото-
ка на одну раму составляет 5544 м3/ч.  
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В качестве оборудования для мясокомбината камера обеспечивает скоростной 
переход через критически важный температурный диапазон: от +40 °C  до +15 °C, 
чем минимизирует вероятный рост микроорганизмов. 
В работе хладокамеры используется несколько удобных автоматизированных 
технологических режимов со снижением температуры в ядре продукта от +80 °C  
до +30 °C, а затем до +8 °C. 
Рабочей средой является вода, хладагент и воздух. 
Воздушное охлаждение камер позволяет равномерно распределить температу-
ру, а встроенный контроль системы увлажнения предохраняет деформацию оболо-
чек колбас в процессе охлаждения. 
Готовый продукт выходит из камеры быстрого охлаждения сухим и охлажден-
ным, позволяя перейти сразу на упаковку. 
С целью экономии электроэнергии в данной работе предлагается выполнить 
замену комплекта фреонового холодильного оборудования колбасного цеха на каме-
ры интенсивного охлаждения «Маутинг». Исходные данные и определение эконо-
мического эффекта от замены оборудования приведены в таблице. 










Количество шт. 1 1 
Установленная мощность кВт 91,1 21,5 
Расход электроэнергии на охлаждение  
и хранение 
тыс. 
кВт · ч 655,92 188,34 
Экономия электроэнергии тыс. кВт · ч  467,6 
 т у. т.  121,6 
 р.  52689 
Стоимость оборудования р.  120716 
Затраты с учетом СМР р.  156930,8 
Срок окупаемости лет  3,0 
 
Таким образом, данное мероприятие по замене комплекта фреонового холо-
дильного оборудования колбасного цеха на камеры интенсивного охлаждения «Мау-
тинг» является эффективным и экономически обоснованным. 
